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Traditionelle 9-Kréutersuppe NATURZAUBERWERKE

mit Barlauch-Croutons arprodukte i ez
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Zutaten:

2 Hande von 9 verschiedenen Wildkrautern
(zB: Béarlauch, Ldwenzahn, Taubnessel, Spitzwegerich, Schafgarbe, Brennnessel, Vogelmiere, Brunnenkresse, Labkraut)

1509 altbackenes Bauernbrot
50g Butter

1 Zwiebel

1,51 GemUsebrihe

9-3 EL Schlagobers

etwas Salz und Pfeffer

T EL Butter

1 EL gehackter Barlauch

Zubereitung:

* Das Brot in kleine Wirfel schneiden und 2/3 davon mit den fein gehackten Zwiebeln in
Butter anrosten.

* Die BrotwUrfel mit der Suppe aufgief3en und gut verkochen lassen und puUrieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

* Zum Schluss die fein gehackten Wildkrauter und den Schlagobers in die Suppe geben, gut
verrihren oder mit dem Mixstab purieren.

¢ FUr die Croutons Butter in einer Pfanne erhitzen und die restlichen Brotwiirfel mit dem fein
gehackten Barlauch knusprig anrdsten.

Die fertige Suppe in tiefe Teller schopfen und mit ein paar Ganseblimchenbllten, Krautern und
den Barlauch-Croutons anrichten.

Die Neun-Krautersuppe war friher die traditionelle Suppe am Grundonnerstasg. In manchen
Gegenden wurde sie auch aus 7 Krautern gemacht und somit als 7-Krauter-Suppe bezeichnet.
Lassen wir diese kulinarische Tradition der Grindonnerstagssuppe wieder aufleten!
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